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前言

　　食品安全是当今社会关注的重要问题。
要保证食物从农田到餐桌的安全，是一项系统工程，其中少不了食物的防腐、抗氧化、保鲜。
社会上存在着一种对食物防腐保鲜的错误看法，认为纯天然食物就不应添加任何防腐抗氧剂，其实市
场上所有的食品，为了防止腐败变质，均经过了各种手段的防腐处理。
卫生部历年公布的食物中毒事件，其中有不少是食物防腐不善产生变质引起的。
所以加工食品，为了防止微生物的侵袭和自然氧化，必须进行防腐抗氧化处理，只不过除菌、灭菌、
防菌，抑菌防腐和隔氧、脱氧、抗氧的手段不同而已。
　　全世界大量加工食品，均是按食品安全法规添加适量防腐抗氧剂以延长货架期，确保食品安全，
这正是为了对消费者负责。
目前国际市场防腐剂的销售额在6亿美元，抗氧化剂4亿美元。
美国是国际上消费防腐剂、抗氧化剂最多的国家。
　　我国已列入国家使用卫生标准的防腐剂品种有苯甲酸钠、山梨酸钾、乳酸链球菌素等30多种；抗
氧剂有丙酸钙、特丁基对苯二酚TBHQ、异维生素c钠、茶多酚、竹叶抗氧剂等不到20种。
其中既有合成物也有天然物。
由于在价格竞争中化学合成物有一定优势，所以在加工食品中，化学合成防腐剂与抗氧化剂的应用，
在国内仍占多数。
　　虽然，世界各国批准使用的化学防腐抗氧化剂，均曾经过严格的毒理学评价，按规定使用是保证
安全的。
但也应指出，其中化学合成的防腐抗氧化剂，既不是食品的天然组成，也不是人体营养所必须。
按规定使用，虽对人体无害，但毕竟无益。
特别是目前市场机制不规范，超范围、超剂量使用常有发生，这将对人体健康产生慢性危害。
所以化学防腐抗氧剂不能无控制地使用，必须严加管理以防止其不利影响。
为此，食品添加剂行业应鼓励、开发既能对食品防腐抗氧保鲜，又不影响人体健康，而且能有益于人
体的防腐抗氧剂，这是防腐保鲜工作者的努力方向。
相信随着天然防腐抗氧剂的技术进步，活性提高，成本降低，食品加工企业和广大消费者的认同和接
受，天然防腐抗氧化剂今后将会有广阔的市场。
例如生物合成的乳酸链球菌素，它是用蛋白质原料经过生物合成34个氨基酸的小肽，对人体有害菌有
较强的抑制作用。
虽然其单价比化学防腐剂昂贵得多，但其使用量仅为万分之二时就有良好的防腐保鲜效果，在乳品和
肉食制品使用，每公斤食品增加的成本不到O.1 5元。
近年由于政府和消费者对食品安全的重视，目前国内第一家生产乳酸链球菌肽的浙江银象生物，
从2009年起，乳酸链球菌素生产满负荷运转，呈现供不应求的状况。
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内容概要

本书综述了天然食品防腐剂和抗氧化剂产业的发展、现状和展望；详细列举了19种天然防腐剂和23种
天然抗氧化剂的基本性质、抑菌(抗氧化)机理、制备方法、质量标准、鉴别方法、使用卫生标准、应
用、发展趋势；天然防腐剂和抗氧化剂的提取工艺与设备及其研制与开发方法；天然防腐剂和抗氧化
剂复配研究方法及应用实例：天然衍生物的制备与应用。
    附录中列出了国内常用的防腐剂和抗氧化剂及其使用卫生标准，常用的防腐剂和抗氧化剂的分析测
定方法以及其他可以开发的天然防腐剂和抗氧化剂名单。
    本书可供食品加工行业，餐饮业，化工行业，食品卫生质检部门的科研、生产、管理人员及有关院
皎师生参考。
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章节摘录

　　对天然食品防腐剂的展望和建议：　　（1）纯天然微生物食品防腐、保鲜剂一般存在效价低、
用量大、抗代谢性能差、抗菌时效短、抗菌谱窄等不足。
因此，在实际应用中，应注意采用有效的方法取长补短，如可与其他类型食品防腐、保鲜剂混合使用
，以增强抗菌作用。
　　（2）今后还必须对抗菌物质生物活性的产生以及影响因素进行深入系统的理论分析，深入研究
食品防腐剂的产生抗菌活性物质的功能结构及其分子的电子结构特征与生物活性间的规律性，这对于
寻找广谱、高效、低毒（无毒）、纯天然的微生物食品防腐剂有重要的科学意义和应用价值。
　　（3）不断开发新的天然防腐剂，针对不同食品研发专用制剂。
　　（4）“天然”不等于“安全”。
天然防腐保鲜剂由于成分复杂，难以良好地规范生产，故认为存在安全隐患，另外环境污染和有毒物
质残留也给天然防腐剂带来额外的安全隐患。
　　（5）天然防腐剂的作用机理、抗菌谱、用量大小对食品的风味和品质的影响以及可应用的范围
等研究也不够深入，需要加强食品防腐剂分子结构与活性关系的研究，注意天然防腐剂之间的相互作
用。
　　（6）目前在对天然食品防腐剂从各方面进行广泛深入研究的同时，必须对有关天然食品防腐剂
的使用标准或规定等内容不断地进行补充、完善，使天然食品防腐剂的研究工作更趋深入和完善。
　　（7）我国具有开发天然食品防腐剂的资源优势。
因此，近年来国内对天然食品防腐剂的研究非常活跃，但是生产规模需进一步扩大，价格偏高；另外
应大力开展应用天然微生物代谢产物作为天然食品防腐剂的科研及生产水平。
　　（8）21世纪是一个“绿色”的世纪，是追求食品安全与可持续发展的世纪。
因此，开发绿色食品，有机食品将成为提高经济效益，增加市场竞争力，确保人民生活质量的重要举
措，必然离不了天然食品防腐剂的开发和应用。
　　（9）随着人民生活水平的进一步提高，天然食品防腐剂在食品加工保藏过程中将被广泛使用，
应用现代生物技术，将能生产出广谱、高效、安全、低成本的天然食品防腐剂。
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编辑推荐

　　本书主要内容包括天然防腐剂和抗氧化剂的分类，比较成熟的天然防腐剂和天然抗氧化剂各论，
在整体水平，细胞水平和分子水平等不同层次上研究抑菌、抗氧化机理，有效成分提取分离的新工艺
和设备，复配天然防腐剂和抗氧化剂的研究方法，并且就视同天然物的概念进行了描述，对天然物衍
生物的研究进行了归纳整理，同时在附录中给出了GB 2760-2007中允许使用的防腐剂和抗氧化剂的使
用卫生标准，常用防腐剂和抗氧化剂的测定方法，已有文献报道可以开发的天然防腐剂和抗氧化剂名
单，这些都可以供研究者在使用现有防腐剂和抗氧化剂和开发新产品时参考。
该书可供各大专院校作为教材使用，也可供从事相关工作的人员作为参考用书使用。
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